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Beschreibung 

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine neuartige Wirkstoffkomposition Zur Intensivierung der Braunung und 
des Aromas von Geback, die insbesondere zum AufsprQhen auf ungebackenes oder vorgebackenes Geback jedweder 
5 Art geeignet ist. 

[0002] Vorgebackene Backwaren sind ungefahr seitden 50er Jahren aus dem Stand der Technik bekannt. Bei diesem 
Verfahren wird bei einer etwas festeren Teigfuhrung das Geback bei Temperaturen von 135 bis 150 °C oder bei ubli- 
chen Anfangstemperturen (ca. 240°C) mit rasch sinkenden Temperaturen solange gebacken, bis es in der Krume 
genOgend stabil geworden ist. Unmittelbar vor der Braunung wird der Backvorgang abgebrochen und das Geback - 
w worunter insbesondere BrOtchen oder Baguettes zu verstehen sind - wird in Frischhattepackungen verpackt und in die- 
ser Form dem Kunden zum Kauf angeboten, der dann das Fertigbacken unmittelbar vor dem Verzehr vornimmt [J.M. 
BrOmmer und H. Neumann, Getreide. Mehl und Brot, 48 (1994) 59]. Nach einer Zeitspanne von 7 bis ca. 10 Minuten 
bei einer Temperatur von ca. 230 °C ist dann das Fertigbacken meistens abgeschlossen und das Geback ist fur den 
Verzehr geeignet. 

is [0003] Allerdings konnten sich derartige Produkte damals - insbesondere am europaischen bzw. deutschen Markt - 
nicht durchsetzen, wofur in erster Linie - trotz des Einsatzes von Kbnservierungsstoffen - die begrenzte Haitbarkeit die- 
ser Produkte verantwortlich war. Daneben stellt jedoch der Verbraucher auch bestimmte Forderungen bezuglich der 
sensorischen Eigenschaften an diese Backwaren, die bislang nicht in befriedigendem MaBe von diesen erfullt werden 
konnten. Hierbei spielt naturgemaB das Aroma und das Aussehen des Gebacks eine entscheidende Rolle. Zum einen 

20 wirkt der Duft eines frischen BrOtchens appetitanregend - zum anderen il3t das Auge bekanntlich mit. 
[0004] Hieraus result! ert primar die Auf gabenstel lung der vorliegenden Erfindung: 

[0005] Eine wesentliche Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht somit darin, neue Substanzkompositionen zur 
Verfugung zu stellen, die auf vorgebackenem Geback aufgespruht werden kann und die dazu befahigt ist, das optische 
Erscheinungsbild (Braunung) der Kruste zu verbesssern und die Aromaeigenschaften des f ertig gebackenen Gebacks 
25 zu intensivieren. 

[0006] Eine weitere Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht darin, eine Substanzkomposition aufzuf inden, die 
auf der anderen Seite andere Eigenschaften - wie ROsche, Geschmack und Aussehen (Glanz) - nicht nachteilig beein- 
fluBt. Daneben darf die angestrebte Komposition auf keinen Fall die mikrobiologische Haitbarkeit der vorgebackenen 
Backware beeintrachtigen. 

30 [0007] Zusammensetzungen, die zur Intensivierung des Aromas von Nahrungsmitteln beitragen, sind aus dem Stand 
der Technik bekannt. So beschreibt die EP 1 75 871 eine Wirkstoffkomposition, mit der der Geschmack und das Aroma 
von Kompositionen mit einem Zrtrusfruchtgeschmack intensiviert bzw. modif iziert werden kann. 
[0008] Daneben offenbart die US-Patentschrift 5 045 335 eine wasserige Zusammensetzung, mit welcher die Aro- 
macharakteristika von Nahrungsmitteln auf der Basis von Kartoffeln - wie beispielsweise Pommes Frites - verbessert 

35 werden kdnnen. 

[0009] Allerdings sind dem Stand der Technik keine LOsungsansatze fur die eingangs genannte Aufgabenstellung zu 
entnehmen. GelOst wird die erf indungsgemaBe Aufgabenstellung durch eine wassrige LOsung, die zum AufsprQhen auf 
vorgebackene Gebacke geeignet ist und die im wesentlichenfolgende Bestandteile enthalt: 

40 • Ascorbinsaure und/oder ihre Salze in einem Arrteil von 5 bis 70, vorzugsweise 1 0 bis 30 und besonders bevorzugt 
11bis15Gew.-%; 

• Aminosauren - wie zum Beispiel Cystein, Prolin und/oder Lysin - in isolierter Form und/oder in Form von Protein- 
hydrolysaten - wie zum Beispiel Milchproteinhydrolysaten - in einem Anteil von 0.2 bis 50, vorzugsweise 0.5 bis 15 
und besonders bevorzugt 1 bis 4 Gew.-% - im Falle eine oder mehrere Aminosauren eingesetzt werden - oder 5 bis 

45 70, vorzugsweise 5 bis 50 und besonders bevorzugt 10 bis 40 Gew.-% wenn Proteinhydrolysate zum Einsatz kom- 
men; 

RCstmalzextrakte oder C 5 -Kohlenhydrate bzw. Pentosen - beispielsweise Arabinose, Xylose oder vorzugsweise D- 
(-)-Ribose - in einem Anteil von 0.5 - 20, vorzugsweise 1 bis 15 und besonders bevorzugt 2 bis 8 Gew.-%; 
Phosphate bzw. Di- und/oder Oligo-Phosphate in einem Anteil von 0.01 bis 50, bevorzugt 1 bis 30 und besonders 
so bevorzugt 8 bis 1 5 Gew.-%; 

gegebenenfalls Milchsaure bzw. deren Salze in einem Anteil von 1 bis 30 und besonders bevorzugt 5 bis 1 0 Gew.- 
%und 

• gegebenenfalls Zuckerstoffe - beispielsweise in Form kauflich erhaltlicher Dextroseaquivalente - und/oder Mai- 
todextrin, Saccharose, Fructose, Glucose oder Laktose in einem Anteil von vorzugsweise 10 bis 74 und besonders 

55 bevorzugt 20 bis 50 Gew.-%. 

[0010] Alle oben aufgefuhrten Substanzen kdnnen auch in Form von zusammengesetzten Rohstoffen bzw. Lebens- 
mitteln, welche die genannte Stoffe enthalten, eingesetzt werden - z.B. Acerolakirsche (Saft oder Pulver), Molken-bzw. 
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Proteinhydr lysat, Hefeextrakt, (Getreide-)Ballaststsoffe, Karamelzucker, ROststoffe aus Malz oder ahn lichen Stoffen 
Oder deren Extrakte. Hierzu kOnnen auch Enzyme - wie z.B. Pentosanasen, Proteasen o.a. die die Reisetzung der 
benOtigten Substanz aus dem eingesetzten Rohstoff fdrdern - beigefOgt werden. 

[001 1 ] Die erf indungsgemaBe Komposition kann in Form eines wasserlOslichen Pulvers, das kurz vor der Anwendung 
5 in Wasser geldst wird, zur Verugung gestellt werden wie auch als fertige LOsung. Die gebrauchsfertige LOsung kann 
durch SprQhen, Tauchen Oder Pinseln auf die Oberflache des vor- bzw. ungebackenen Gebacks aufgebracht werden. 
[001 2] Die eingangs genannten Aufgaben werden durch die in den fotgenden Beispielen beschriebenen Kompositio- 
nen gelOst. Verschiedenartige andere Ausgestaltungen werden fur den Fachmann aus der vorliegenden Beschreibung 
und den Beispielen ersichtlich. Es wird jedoch ausdrQckfich darauf hingewiesen, daB die Beispiele und die diesen zuge- 
10 ordnete Beschreibung lediglich zum Zweck der Erlauterung und Beschreibung vorgesehen und nicht als Einschran- 
kung der Erfindung anzusehen sind. 

[0013] Im ersten Teil der Beispiele werden einige der erfindungsgemaBen Komposition en, die zur LOsung der ein- 
gangs beschriebenen Aufgabenstellung geeignet sind, beschrieben. Die im zweiten Teil beschriebenen Backversuche 
belegen die Vorteilhaftigkeit der erfindungsgemaBen Kompositionen bei der LOsung der der Erfindung zugrundeliegen- 
is den Aufgabe. 

Beispiele: 

I. Kompositionen: 

20 

Beispiel 1 : 
[0014] 

25 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


8% 


Ascorbinsaure bzw. deren Salze 


11 % 


L-Cystein HCI 


4% 


Ribose 


4% 


Saccharose 


44% 


Maltodextrin 


30% 



Beispiel 2: 
[0015] 

40 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


10% 


Ascorbinsaure bzw. deren Salze 


15% 


L-Cystein HCI 


1% 


ROstmalzextrakt 


3% 


Saccharose 


40% 


Maltodextrin 


31 % 



55 



3 



.1 • 1 

EP 0 937 402 A1 

Beispie! 3: 
[0016] 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


10% 


AscorbinsSure bzw. deren Salze 


15% 


SuBmolkenpulver 


30% 


Protease 


3% 


Ribose 


5% 


Saccharose 


38% 



Beispiel 4: 
[0017] 

20 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


10% 


Ascorbinsaure bzw. deren Salze 


15% 


SuBmolkenpulver 


30% 


Protease 


3% 


ROstmalzextrakt 


3% 


Saccharose 


20% 


Maltodextrin 


20% 



35 Beispiel 5: 
[0018] 

40 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


10% 


L-Ascorbinsdure 


15% 


L-Cystein 


5% 


Weizenpentosan 


20% 


ROstmalzextrakt 


2% 


Saccharose 


24% 


Maltodextrin 


24% 
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Beispiel 6: 
[0019] 

5 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


10% 


L-Ascorbinsdure 


15% 


SuBmolkenpulver 


30% 


Protease 


3% 


Weizenpentosan 


20% 


Pentosanase 


2% 


Saccharose 


20% 



Beispiel 7: 

20 

[0020] 



30 



Tetra- Natrium- Pyrophosphat 


10% 


Ascorbinsaure bzw. deren Salze 


15% 


Natrium-/ Calciumlactat 


10% 


SuBmolkenpulver 


30% 


Protease 


3% 


Saccharose 


42% 



35 Beispiel 8: 
[0021] 



40 



45 



50 



55 



Beispiel 9: 
[0022] 



Tetra-Natrium-Pyrophosphat 


15% 


Ascorbinsaure bzw. deren Salze 


15% 


Natrium-/ Calciumlactat 


5% 


SuBmolkenpulver 


30% 


Protease 


3% 


Saccharose 


32% 



| Tetra-Natrium-Pyrophosphat 



15% 



5 



EP0937 402 A1 

(fortgesetzt) 



Ascorbinsflure bzw. deren Salze 


15% 


Natrium-/ Calciumlactat 


5% 


SQBmolkenpuIver 


30% 


Protease 


3% 


Maltodextrin 


32% 



10 

II. Bapkvgrsyphe: 

[0023] Mil den Beispielen Nummer 1 und Nummer 4 wurde ein Beispiel -Backversuch durchgefuhrt. Es wurden 
SchnittbrOtchen nach folgender Rezeptur gebacken: 

15 





Weizenmehl (handelsublich) 


100% 


4000 g 


20 


Wasser 


59% 


2360 g 




Hefe 


4% 


1 160 g 




Backmittel (speziell f. Halbgebackene) 


4% 


160 g 




Kochsalz 


2% 


80 g 


25 


Backmargarine 


1% 


40 g 




Teigeinwaage f.30 Stuck 


1650 g 






Ballengare 


15 min. 




30 


StQckgare 


35 min. bei 






reL Luftfeuchte: 


85% 






Lufttemperatur: 


27°C 





35 [0024] Die BrOtchen wurden nach dem Rundwirken maschinell langgewirkt und vor dem ersten Backen langs 
geschnitten. 



40 


Backzeit 1 


11 min. 






Backtemperatur 


240°C-200°C 


faliend 




Backzeit 2 


10 min. 




45 


Backtemperatur 


240°C 


durchgehend 



[0025] Vor der zweiten Backphase wuren die BrOtchen des Backmusters Nr. 1 mit Wasser, Backmuster 2 mit LOsung 
Nr. 1 und Backmuster Nr. 3 mit LOsung Nr. 4 besprQht. 

[0026] Von einer Gruppe von 4 Backmeistern wurden die Backmuster Nr. 2 und 3 als deutlich aromatischer und rOsti- 
50 ger im Geruch als Nummer 1 bezeichnet. 

[0027] Der vorteilhafte EinfluB der erf indungsgemftBen Wirkstoffkomposition wird daneben insbesondere in der inten- 
siveren Fdrbung der Backwaren sichtbar. 

[0028] Figur 1 zeigt im Vergleich nebeneinander die nach dem oben angegebenen Verfahren hergestellten BrOtchen. 
Dabei ist deutlich erkennbar, daB diejenigen BrOtchen (1), die lediglich mit Wasser besprQht worden waren, eine 
55 wesentlich Wassere BrSunung aufweisen, als diejenigen Backmuster, die mit einer LOsung gemaB Beispiel 1 (2) bzw. 
gemaB Beispiel 4 (3) besprQht worden waren. 
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Patentanspruche 

1 . Wirkstoffkomposition zur Intensivierung der Braunung und des Aromas von Geback, dadurch gekennzeichnet, daB 
sie jeweils mindestens einen Bestandteil aus den Gruppen Ascorbinsaure und/oder ihre Salze, eine oder mehrere 

5 Aminosaure(n) in isolierter Form oder in Form eines Proteinhydrotysats, in oder mehrere C 5 -Kbhlenhydrat(e) in 
isolierter Form oder ein ROstmalzextrakt, ein oder mehrere Phosphate oder Oligophophate und gegebenenfalls 
Milchsdure und/oder ihre Salze sowie Zuckerstoffe in fester form oder in Form einer wdssrigen LOsung errthait. 

2. Wirkstoff komposition nach Anspruch 1, daduech gekennzeichnet, daB die AminosSure aus der Gruppe Cystein, 
10 Prolein oder Lysin ausgewahlt ist. 

3. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das Proteinhydrolysat ein Milchproteinhy- 
drolysat ist. 

is 4. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB das C 5 -Kohlenhydrat aus der Gruppe Arabi- 
nose. Xylose oder Ribose ausgewahlt ist. 

5. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Zuckerstoff aus der Gruppe Maltodex- 
trin, Saccharose, Fructose, Glucose oder Laktose ausgewahlt ist 

20 

6. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB der Zuckerstoff ein kauf lich erhaitliches Dex- 
trosedquivalent ist. 

7. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Ascorbinsaure und ihren Sal- 
25 zen in einem Bereich von 5 bis 70 Gew.-% liegt. 

8. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Ascorbinsaure und ihren Sal- 
zen in einem Bereich von 10 bis 30 Gew.-% liegt. 

30 9. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 8. dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Ascorbinsaure und ihren Sal- 
zen in einem Bereich von 1 1 bis 15 Gew.-% liegt. 

10. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehart an Aminosauren in einem 
Bereich von 0.2 bis 50 Gew.-% liegt. 

35 

11. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Aminosauren in einem 
Bereich von 0.5 bis 15 Gew.-% liegt. 

12. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Aminosauren in einem 
40 Bereich von 1 bis 4 Gew.-% liegt. 

13. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 oder 3, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Proteinhydrolysaten in 
einem Bereich von 5 bis 70 Gew.-% liegt. 

45 14. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehart an Proteinhydrolysaten in 
einem Bereich von 5 bis 50 Gew.-% liegt. 

15. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehart an Proteinhydrolysaten in 
einem Bereich von 10 bis 40 Gew.-% liegt. 

50 

16. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 oder 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an ROstmalzextrakten 
oder C 5 -Kbhlenhydraten in einem Bereich von 0.5 bis 20 Gew.-% liegt. 

17. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an ROstmalzextrakten oder C 5 - 
55 Kohlenhydraten in einem Bereich von 1 bis 1 5 Gew.-% liegt. 

18. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an ROstmalzextrakten oder C 5 - 
Kohlenhydraten in einem Bereich von 2 bis 8 Gew.-% liegt 
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1 9. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Phosphaten in einem Bereich 
von 0.01 bis 50 Gew.-% liegt. 

20. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 19, dadurch gekennzeichnet, da 6 der Gehalt an Phosphaten in einem 
5 Bereich von 1 bis 30 Gew.-% liegt. 

21. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 20, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Phosphaten in einem 
Bereich von 8 bis 15 Gew.-% liegt. 

10 22. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Milchsdure Oder Salzen der 
Milchsdure in einem Bereich von 2 bis 30 Gew.-% liegt. 

23. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 22, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Milchsdure oder Salzen der 
MilchsSure in einem Bereich von 5 bis 10 Gew.-% liegt. 

15 

24. Wirkstoffkomposition nach einem der Anspruche 1 , 4, 5, Oder 6, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Zuk- 
kerstoffen oder Dextrosedquivalenten in einem Bereich von 10 bis 74 Gew.-% liegt. 

25. Wirkstoffkomposition nach Anspruch 24, dadurch gekennzeichnet, daB der Gehalt an Zuckerstoffen oder Dextro- 
se seaquivalenten in einem Bereich von 20 bis 50 Gew.-% liegt. 

26. Verfahren zur Herstellung der Wirkstoff kombi nation nach einem der Anspruche 1 bis 25, dadurch gekennzeichnet, 
daB man die einzelnen Bestandteile nach an sich aus dem Stand der Technik bekannten Verfahren mischt und 
gegebenenfalls in Wasser lost. 

25 

27. Verwendung der Wirkstoffkomposition nach einem der Anspruche 1 bis 25 zur Herstellung von Gebdck. 



30 



35 



40 



45 



50 



55 
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E : Mares Paientdokument, das |edoch erst am Oder 
nech dem AnmakJedalum verftftentllctt worden 1st 
D : In der Anmeldung angetttvtes Dokument 
L : aus anderen GrOnden angsfOfutee Dokument 



& : MBglled der gleicften PatentfamOls,li>efslnstlmniendes 
Dokument 
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EPO 937 402 A1 



ANHANG ZUM EUROPAISCHEN RECHERCHENBERICHT 

UBER DIE EUROPAISCHE PATENTANMELDUNG NR. EP 99 10 2933 



In diesem An hang sind die MitgJieder der Patentfamilien der im obengenannten europfiischen Rechercnenbericnt angefuhrten 
Patentdokumente angegeben. 

Die Angaben flber die FamlHenmitglieder entsprechen dem Stand der Datei des Europaischen Patantamts am 
Diese Angaben dienen nur zur Unterrichtung und erfolgen ohne Gewahr. 

28-04-1999 



fm Recherchenbericht 




Datum dar 




Mitglied(er) der 


Datum der 


angefuhrtes Patentdokument 


VerMfentlietiiing 




PatentfamHie 


VerOffentllchung 


US 4001437 


A 


04-01-1977 


CH 


576239 A 


15-06-1976 








CA 


1009498 A 


03-05-1977 








DE 


2362998 A 


20-06-1974 








DK 


155416 B 


10-04-1989 








FR 


2210359 A 


12-07-1974 








GB 


1449279 A 


15-09-1976 








JP 


1142556 C 


13-04-1983 








JP 


49094875 A 


09-09-1974 








JP 


57033938 B 


20-07-1982 








NL 


7317015 A,B, 


20-06-1974 


DE 3502983 


A 


31-07-1986 


KEINE 




US 5223289 


A 


29-06-1993 


US 


5108770 A 


28-04-1992 








CA 


2051704 A 


18-10-1990 








DE 


69014109 D 


15-12-1994 








DE 


69014109 T 


01-06-1995 








EP 


0469086 A 


05-02-1992 








WO 


9012506 A 


01-11-1990 








US 


5073392 A 


17-12-1991 


GB 836694 


A 




KEINE 




EP 0486822 


A 


27-05-1992 


US 


5039543 A 


13-08-1991 








AT 


99130 T 


15-01-1994 








AU 


638391 B 


24-06-1993 








AU 


8682791 A 


21-05-1992 








CA 


2055278 A 


17-05-1992 








DE 


69100894 D 


10-02-1994 








DE 


69100894 T 


11-05-1994 








DK 


486822 T 


25-04-1994 








ES 


2049070 T 


01-04-1994 








FI 


915376 A 


17-05-1992 








JP 


4304863 A 


28-10-1992 








PT 


99507 A 


29-01-1993 


FR 2137049 


A 


29-12-1972 


KEINE 




US 5108766 


A 


28-04-1992 


KEINE 







Fur nanere Einzelheiten zu diesem Anhang : siehe Amtsblatt des Europaischen Patentamts, Nr.12/82 
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